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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

1. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan tidak ada pengaruh 

konsentrasi larutan kunyit terhadap jumlah bakteri, dimana nilai nilai 

Fhitung lama penyimpanan sebesar 15,007 dengan tingkat signifikansi 

sebesar 0,001. Hal ini menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang 

nyata (signifikan) lama penyimpanan tahu dapat mempengaruhi 

jumlah bakteri. 

2. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh lama 

penyimpanan tahu dengan larutan kunyit terhadap jumlah bakteri 

diman, nilai Fhitung lama penyimpanan sebesar 15,007 dengan tingkat 

signifikansi sebesar 0,001. Hal ini menunjukan bahwa terdapat 

pengaruh yang nyata (signifikan) lama penyimpanan tahu dapat 

mempengaruhi jumlah bakteri. 

5.2 Saran 

1. Perlu pengukuran faktor lingkungan yang menjadi penyebab 

pertumbuhan bakteri seperti pH, kadar air, suhu dan lain- lain 

2. Perlu dilakukan uji nyata secara kimia curcuminoid murni di isolasi 

dari rimpang kunyit maupun anggota familia zingiberaceae lainnya 

untuk mendapatkan hasil yang optimum 
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